
Menu Grand Opuscule 
Menu dégustation en 6 temps 200 € 

6 séquences qui font la part belle aux produits locaux et de saison 
 

Accords Mets et Vins Prestiges 
4 verres de 9cl : 65€ 

6 verres de 9cl : 80€ 

 

HUÎTRE SPÈCIALE N°3 * 

De la maison Tarbouriech croustillante, chou pointu et confit d’oignon au Malbec  

Crispy oyster n°3 from the Thau Lagoon, pointed cabbage, onions cooked with red wine  
 





ARTICHAUD FARCI DE PIED DE COCHON 

Accompagnés d’un bouillon de légumes  

Stuffed artichokes with pig trotter, flavoured with its vegetable broth  






FOIE GRAS DE CANARD SERVI POÊLÉ 

Tomate confite en gourmandise et son jus relevé  

Seared foie gras from a local farm served with tomato condiment and a heavy gravy 




 

LIEU JAUNE DE LIGNE * 

Accompagné de spaghetti de bettrave et de sa sauce chenin  

Trout from a local farm served with a white wine sauce 
 





AGNEAU ROUGE DU ROUSSILLON * 

De notre ami Pierre Tabel accompagné de son jus relevé à la verveine 

Red lamb from “Roussillon” with verbena sauce 




 

ENCALAT DE LA MAISON MARTY + 25€ 
Accompagné de son condiment autour du raisin 

Ewe cheese with its grape condiment 
 





GOURMANDISE DE FRUITS EXOTIQUES * 

Ananas, mangue et coco sublimées par le chocolat ivoire et sa glace exotique 

Exotic fruits dessert coated with white chocolate and exotic ice cream 




Carte des Vins 
Nous pouvons également vous proposer un menu Petit Opuscule en 4 temps au prix de 150 € 

Les plats correspondants à ce menu sont suivis d’un * 
Merci de nous signaler toutes intolérances ou allergies à certains produits.  
Le Chef, adaptera votre menu en conséquence.  
Tout aliment est à risque de contenir des traces de gluten, lactose, noix ou tout autre allergène.  



Nous réalisons une cuisine faite avec le cœur,  
         Grâce à une équipe formidable et passionnée… 

 
 

 

En Salle : 

Alban Panel 

Théo L. 

Alizée B.G. 

Blanche 

Chloé 

Akshay 

Doris 

Ivanna 

Toscane 

 

 

 

 

 

 

 

 

En Pâtisserie : 

Steven Bott 

Jeanne-Marie 

Hugo 

 

En Cuisine : 

Justine 

Gustavo 

Léa 

Louison 

Dylan 

 

 

À la Plonge : 

Pascal 

             Davy

 

Je vous souhaite une agréable expérience au Château de Mercuès 

Julien Poisot 
 

 

 


